
●あなたの周りの「きらり輝いている人」「生き生きしている人」（グループも歓迎）
　を紹介してください。　　市長室　☎ 53・1111　内線 325
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早く一人前の若狭塗り箸職人になりたい

み んなの
ページ

広報おばま　平成 20. 1 ㉔㉕ 広報おばま　平成 20. 1
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の食材を使った   今月の一品おせち料理に加えたい一品

七福煮なます 干しシイタケ…………………………………５枚
切り干し大根…………………………………30㌘
ニンジン・ゴボウ・レンコン……………各 50㌘
シラタキ……………………………１袋（200㌘）
うすあげ………………………………………１枚
　　酒・薄口しょうゆ………………各大さじ３
　　みりん………………………………大さじ４
　　塩……………………………………小さじ½
　　砂糖…………………………………小さじ１
ゴマ油……………………………………大さじ２
酢…………………………………………大さじ３
白ゴマ…………………………………………少々

材　料

❶干しシイタケは水で戻し、堅く絞り石づ
　きを取り薄切りにする。切り干し大根も
　同様に水で戻し、堅く絞り適当な長さに
　切る
❷ニンジンは３㌢の長さに千切りにし、ゴ
　ボウはたわしで皮をこすり洗い、同様に
　切り酢水につける。レンコンは皮をむい
　て薄切り（大きいものは半月切り）にし、
　酢水につけておく
❸シラタキは水から鍋に入れ、沸騰して５
　分後に火を止める。水でさらし、食べや

作り方 　すい長さに切る。うすあげは熱湯をかけ
　油抜きして、縦半分に切ってから細切り
　にする
❹鍋にゴマ油を熱し、切り干し大根を中火
　でよく炒める。シラタキ、❷を順番に炒
　め、干しシイタケ、うすあげも加えてし
　んなりするまで炒める。
❺火を止め、調味料を加える。再び火にか
　け中火でいり煮し煮汁がなくなったら火
　を止めて酢を加え、ひねりゴマを混ぜ合
　わせる

旬
問 御食国若狭おばま食文化館　☎ 53・1000
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「
ち
り
と
て
ち
ん
」
で
頻
繁
に
登
場
す
る
若

狭
塗
り
箸
。
今
回
は
、
主
人
公
の
父
親
の
よ

う
な
若
狭
塗
り
箸
職
人
を
目
指
す
女
性
を
紹

介
し
ま
す
。

　
「
あ
る
と
き
、
職
業
安
定
所
で
古
井
箸
工

房
の
求
人
が
出
て
い
た
ん
で
す
。
母
が
箸
の

内
職
し
て
い
た
こ
と
、
ま
た
、
わ
た
し
自
身
、

子
ど
も
の
こ
ろ
か
ら
、
も
の
作
り
が
大
好
き

だ
っ
た
こ
と
も
あ
り
、
す
ぐ
に
応
募
し
ま
し

た
。
こ
こ
で
は
、
昔
な
が
ら
の
手
作
り
の
工

程
で
箸
作
り
を
し
て
い
る
と
こ
ろ
に
、
す
ご

く
魅
力
を
感
じ
ま
し
た
」
と
松
宮
さ
ん
は
若

狭
塗
り
箸
職
人
を
目
指
し
た
き
っ
か
け
を
話

し
ま
す
。

　
「
一
膳
の
箸
を
作
る
の
に
最
低
三
〜
四
カ

月
は
か
か
る
ん
で
す
よ
。
今
は
「
塗
り
と
模

様
付
け
」
を
し
て
い
ま
す
が
、
一
つ
一
つ
の

工
程
が
手
作
業
な
の
で
、
な
か
な
か
同
じ
も

の
が
で
き
ま
せ
ん
。
そ
れ
で
も
仕
事
は
楽
し

い
で
す
し
、
こ
れ
が
若
狭
塗
り
箸
な
ん
だ

と
実
感
し
て
い
ま
す
」
と
話
す
松
宮
さ
ん
。

四
十
工
程
ほ
ど
あ
る
作
業
の
約
半
分
を
任
さ

れ
、
最
後
は
師
匠
で
あ
る
古
井
正
弘
さ
ん
が

「
研
ぎ
」
な
ど
を
行
っ
て
、
仕
上
げ
る
そ
う

で
す
。

　
「
先
日
、
箸
の
ふ
る
さ
と
館
Ｗ
Ａ
Ｋ
Ａ
Ｓ

Ａ
の
職
員
さ
ん
に
「
よ
く
売
れ
て
い
る
よ
」

と
声
を
か
け
ら
れ
ま
し
た
。
本
当
に
う
れ
し

か
っ
た
で
す
。
箸
は
身
近
に
あ
っ
て
当
た
り

前
の
よ
う
な
存
在
で
す
が
、
先
日
、
古
井
さ

ん
の
も
と
に
「
二
十
年
使
っ
た
よ
」
と
書
か

れ
た
お
礼
の
ハ
ガ
キ
が
届
い
て
い
ま
し
た
。

わ
た
し
も
早
く
デ
ザ
イ
ン
か
ら
仕
上
げ
ま

で
、
全
工
程
を
任
せ
て
も
ら
え
る
よ
う
に
な

り
た
い
し
、
い
つ
か
は
師
匠
の
よ
う
な
一
人

前
の
職
人
に
な
り
た
い
で
す
」
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。
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